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Algen onder glas
naar aanleiding van de Wasserbombe-affaire in 
Duitsland, die Nederlandse tomaten een slecht 
imago gaf. Inmiddels mag Verkerke alle grote 
Nederlandse veredelingsbedrijven tot zijn klan-
ten rekenen.
In 2011 lanceerde Wageningen UR Glastuin-
bouw ook een kindersmaakpanel. Dat zou 
kunnen helpen bij het ontwikkelen van nieuwe 
groente- en fruitrassen die kinderen verleiden 
om minder te snoepen en meer groente en 
fruit te eten. Het panel kreeg veel aandacht
Wageningen UR Glastuinbouw kan bedrijven 
verschillende vormen van smaakonderzoek 
aanbieden. Van panelonderzoek waarin 
getrainde deskundigen of gewone Bleiswijkers 
hun oordeel geven tot een snel ‘smaakmodel’, 
dat de smaak van de tomaat voorspelt op 
basis van metingen aan de samenstelling en 
textuur van de vrucht. 
Vooral het smaakmodel is gewild, zegt 
Verkerke. ‘Er is in de sector veel behoefte 
aan tools die snel resultaat opleveren.’ 
Zaadbedrijven	gebruiken	de	test	om	snel	te	
screenen of nieuwe tomatenrassen kansrijk 
zijn. Daarvoor zijn uitgebreide testen met 
fijnproevers vaak niet nodig. ‘Bedrijven komen 
ook graag naar ons toe omdat wij onafhankelijk 
zijn. Als je bij supermarktketen Tesco moet
uitleggen dat jouw tomaten echt lekker zijn, 
helpt het om een rapport van Wageningen
mee te kunnen nemen.’ Dit jaar komt een ver-
gelijkbaar model voor paprika’s beschikbaar. 
Wageningen UR Glastuinbouw startte twintig 
jaar geleden met het smaakonderzoek, mede 
De opkomst van lekkere tomaten in de 
Nederlandse supermarkten is mede te 
danken aan nieuwe methoden om de 
smaak snel te meten. Dat zegt Wouter 
Verkerke, verantwoordelijk voor het 
smaakonderzoek bij Wageningen UR 
Glastuinbouw.
in de pers, maar trok nog maar weinig klanten, 
zegt Verkerke. ‘Veredelaars vinden die doel-
groep kennelijk toch te beperkt of denken dat 
smaakonderzoek voor die groep niet nodig is. 
Maar we geven nog niet op. We hopen nu dat 
we onze kennis en ervaring kunnen gaan delen 
met Kokkerelli’s Kids University for Cooking.’
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verwarming kun je in de winter doortelen.’
Sommige telers willen de algen graag samen 
met andere gewassen als tomaten of rozen 
telen. ‘Bepaalde planten hebben als ze klein 
zijn niet zoveel licht nodig. Voor enkele soor-
ten wordt ’s zomers ook licht weggeschermd. 
Waarom zou je dat niet met algen doen, 
dachten de telers, om het licht optimaal te 
benutten.’
Ruim een jaar geleden startte het onderzoek 
naar deze glasalgenteelt, met als grote 
financiers het Productschap Tuinbouw en het 
ministerie	van	EZ,	en	met	bijdragen	van	de	
Rabobank en het bedrijfsleven. De onderzoe-
kers bestudeerden eerst bestaande systemen 
voor algenteelt bij glastuinders. Daarna zijn ze 
gaan werken aan een model dat het optimale 
teeltsysteem voor een kas kan berekenen. 
De kasalgen groeien in doorzichtige kunststof 
buizen, zodat ze veel licht krijgen en de hoe-
veelheid koolstofdioxide en nutriënten goed is 
In open vijvers worden algen geteeld voor de 
bulkproductie van onder meer eiwitten voor 
diervoeders. Maar er is ook een markt voor 
hoogwaardige algen, voor in voedingssup-
plementen, cosmetica en voedingsmiddelen 
als margarine. Deze algen moeten van een 
zuivere teelt zijn en onder gecontroleerde 
omstandigheden zijn verbouwd. En dat kan 
heel goed in kassen.
‘Glastelers zijn gewend zo te werken en 
de infrastructuur is al aanwezig’, verklaart 
Wim Voogt, onderzoeker bij Wageningen UR 
Glastuinbouw. ‘Bovendien worden bij hoge 
temperaturen hoge groeisnelheden en dus 
hoge algenproducties gehaald. Kassen
zijn ideale zonnecollectoren, en met wat bij-
Glastuinbouwbedrijven zien kansen voor 
de teelt van hoogwaardige algen in kas-
sen. Wageningen UR Glastuinbouw onder-
zoekt de beste groeiomstandigheden.
te regelen. Het model kan straks bijvoorbeeld 
de optimale stapeling, hoogte en dikte van de 
groeibuizen bepalen.
In oktober 2012 is in Bleiswijk een proef-
opstelling in gebruik genomen. In zes bio-
reactoren bestudeert Voogt groeifactoren als 
temperatuur, licht, zuurgraad, koolstofdioxide 
en nutriënten. ‘We zijn begonnen met de 
snelgroeiende modelalg Chlorella sorokiniana. 
Vervolgens gaan we kijken of de resultaten 
vertaalbaar zijn naar andere algensoorten. 
Als over ongeveer een jaar blijkt dat het 
rekenmodel robuust is, hebben we een hele 
slag gewonnen. Hopelijk wordt het onderzoek 
daarna nog voortgezet, want we willen het 
groeiproces graag optimaal beheersen.’
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